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atau memindah  data milik orang  lain.  Jika dikemudian  hari  terbukti bahwa 
skripsi  ini  ada  kesamaan,  baik  isi,  logika  maupun  datanya,  secara 




































kita  semua.  Sholawat  serta  salam  semoga  tetap  tercurahkan  keharibaan 
junjungan  kita  baginda  Rosul  Muhammad  SAW,  sehingga  penulis  bisa 
menyelesaikan  penuisan  skripsi  ini  sebagai  salah  satu  syarat  untuk 
memperoleh  gelar  Sarjana  Sains  (S.  Si).  Penulis  menyadari  bahwa  banyak 
pihak  yang  telah  membantu  terselesainya  penulisan  skripsi  ini.  Untuk  itu 
penulis  hanya  bisa  mengucapkan  terima  kasih  yang  sebesar‐besarnya 
kepada: 






4.  Ibu    Ir.  Lilik  Harianie.M.P,  yang  telah  menjadi  orang  tua  sekaligus 
pembimbing penulis dalam menyelesaikan tugas ini. 
5.  Bapak  Nasihuddin,  M.  A.  Yang  telah  memberikan  bimbingan  kepada 
penulis dalam menyelesaikan tugas ini dalam bidang agama. 
6.  Orang tua yang selalu memberikan motivasi serta doa sepanjang zaman. 
7.  Teman‐teman  yang  telah  membantu  terselesaikannya  tugas  ini  yang 
tidak bisa disebutkan semua. 
Penulis sadar bahwa skripsi ini jauh dari sempurna. Penulis berharap 
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4.5    Ringkasan hasil ANAVA dua jalur mengenai pengaruh cara dan lama 
















































Penyimpanan  dengan  suhu  rendah  diduga  merupakan  cara  terbaik 
untuk  memperpanjang  umur  simpan  sayuran  agar  tetap  segar  dan  terjaga 
mutunya,  karena  akan  menekan  kerja  enzim.  Pengemasan  menggunakan 
kantong plastik diduga memberikan perlindungan yang baik terhadap bahan 
yang  dikemas  sehingga  proses  biologis  juga  ikut  terhambat.  Penelitian  ini 
bertujuan  untuk:  Mengetahui  apakah  ada  pengaruh  cara  dan  lama 
penyimpanan  terhadap  mutu  cabai  rawit  (Capsicum  frutencens  L  var. 
Cengek).  Parameter  penelitian  ini  adalah:  (1)  Menghitung  vitamin  C.  (2) 
Menghitung  laju  respirasi  (3)  Menghitung  kadar  air  (4) Menghitung  kadar 
warna yang meliputi tingkat kecerahan (L), koordinat kromatitis a dan b (5) 
Menghitung kadar kapsaisin 
Penelitian  ini  merupakan  penelitian  ekserimental  dengan 
menggunakan  Rancangan  Acak  Lengkap  (RAL)  dengan  tiga  kali  ulangan. 
Perlakuan dalam penelitian ini adalah   cabai yang dibungkus dalam kantong 
plastik  dan  tidak  dibungkus  kantong  plastik  dengan  lama  penyimpanan  2 
hari,  4  hari,  6  hari,  8  hari.  Penelitian  ini  dilaksanakan  pada  bulan  Oktober 
2009 – Januari 2010 di Laboratorium Kimia Analitik Universitas Islam Negeri 
(UIN)  Maulana  Malik  Ibrahim  Malang  dan  Laboratorium  kimia  Universitas 
Muhammadiyah malang. Penelitian menggunakan Analisis Variansi (ANAVA) 
dengan uji lanjut Duncan taraf signifikansi 5% dengan program SPSS 
Hasil  penelitian  ini  menunjukkan  bahwa  perlakuan  cara  dan  lama 
penyimpanan  memberikan  pengaruh  yang  signifikan  terhadap  mutu  cabai 
rawit  yang  berupa  vitamin  C,  kadar  CO2,  kadar  air,  kadar  warna  dan 
Kapsaisin.
